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© SUssware und Verfahren zu deren Herstellung. 



© SUssware in Form airier weichen, mrt einem Inertgas geschSumten Masse auf Basis einer t)l-in-Wasser- . 
Emulsion, enthaltend Milchbestandteile, Fettkomponente(n), Zucker, Johannisbrotkarnmehl und Wasser, wobei 
die SQssware durch die im Hauptanspnuch genannten Verfahrensschritte (a) bis (k) erh§ltlich isL 
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SUssware und Verfahren zu deren Herstellung 



Die Erfindung betrifft eine SDssware hi Form einer weichen, mit einem Inertgas geschaumten Masse atrf 
Basis einer dhtn-Wasser-Emulstan, enthaltend Mrlchbestandteile, Fettkomponente(n), Zucker und Wasser. 
Insbesondere betrifft die Erfindung eine proteinhaltige SDssware, deren Konststenz von einer streichfahigen 
Creme bis zu einer verhaftnismassig dichten, schnfttf esten Paste reichen kann. 

s DE-PS 30 15 625 beschreibt eine SDssware in Form einer eufgeschSumten Masse, die sich aus einer 
Ol-uvWasser-Emulsion von Milchbestandteilen. Speisefett, Zucker, Lactose und Wasser zusammensetzt 
und einen pH-Wert, Shnlich dem der Milch, von 6,2 bis 7J8 aufweist Die genannte Masse besteht 
weitgehend aus Quark, Yoghurt und Kondensmilch, und es muss diesbezGglich eine strenge Bgnungskon- 
trolle vorgenommen werden; ausserdem mOssen die Verfahrensparameter bei der Herstellung der genan- 

ro nten SQssware genauestens eingehalten werden. 

In GB-PS 1 261 910 wird ein Verfahren beschrieben, be! dem eine wSssrige Dispersion von Milchpro- 
tein und Lactose aus Magermiichputver mit Milchsaure-produzierenden Thermobakterien inkubiert wird. 
Durch hfinzufOgen efnes Speisefettes erhalt man eine saure Emulsion, die pasteurisiert und anschtiessend 
mit Hilfe eines Inertgases aufgeschaumt wird. Es ergtbt sich ein streichfShiges, cremeartiges Produkt von 

75 saurem pH-Wert Aufgrund der fehlenden Kohl en hydrate 1st der NShrwert des Produktes jedoch gering, was 
einen Nachteil desselben darsteWL 

Aufgabe der Erfindung ist es, unter Verwendung von Milch, z.B. auch Frischmilch, eine SQssware zu - 
schaffen, die samtliche in der Milch vorkommenden Salze. Proteine und Lactose enthalt deren Emulsions- 
bildung durch die Hinzufugung des Johannisbrotkemmehfs verbessert ist die in Form einer OHn-Wasser- 

20 Emulsion formfest und iange hattbar ist und die aufgrund ihres leicht saueriichen Geschmackes sowie ihrer 
Konsistenz dem Geschmacksempfmden einer Anzahl von Konsumenten zusagt 

Ausserdem soil die Herstellung der SUssware so erfolgen, dass die Lactose und die Fettkomponenten 
bei der Verbrauchsendtemperatur zwar in kristalliner Form vorliegen, jedoch keine vom Konsumenten 
wahmehmbaren Kri stalls bilden. Dabei soli zJJ. der Zucker im Verbrauchs produkt in feinstkristaliiner Form 

25 auskristallisiert sein. so dass einzetne Zuckerkristalle nicht herauszuschmecken slnd. 

Im weiteren soli bei der Herstellung der SUssware die verwendete (gezuckerte) Kondensmilch ganz 
Oder teilweise durch frische Vollmilch ersetzt werden konnen. Dies ist deshalb von Bedeutung, weii beirri 
Bnsatz von frischer Vollmilch die Verwendung mikrokristalOner Lactose (Impfkristalle) vermieden werden 
kann. 

30 Ausserdem soil die SQssware gem ass der Erfindung trotz ihres relativ hohen Feuchtigkeitsgehaltes von 
ca. 46 bis 48 % so stabil sein, dass bei der Pasteurisierung keine Gerinnung derselben eintritt 

Die Erfindung beruht auf der Erkenntnis, dass man durch die Kombi nation von Milch, Zucker, 
Johannisbrotkemmehl, Fett und Aromastoffen in aufeinander abgestimmten Men gen und durch genau 
definierte Herstefiungsstufen sowie durch Bnstelfung des Produktes auf einen pH-Wert von 4,2 bis 5,0 zu 
3s einem gesch&umten Nahrungsmittel gelangt das sowohl formfest als auch Iange haltbar ist und im Ubrigen 
die vorstehende Aufgabe lost 

Die SUssware der eingangs genannten Art ist dadurch gekennzeichnet dass sie durch folgende 
Herstellungsstufen erhaltiich ist 

(a) Voftemperieren von Quark Oder Yoghurt Oder einem Gemisch derselben auf 40 bis 50 °C, und 
40 (b) BnrOhren von Frisch-oder Kondensmilch unter Erhalt des Gemisches A; 

(c) homogenes Vermischen von Zucker, Johannisbrotkemmehl sowie DP 45 unter Erhalt des 
Trockengemisches B: 

(d) Herstellen einer pastosen Masse C aus Fettkomponente(n) bei 50 bis 75 °C; 

(e) Vermischen des Gemisches A mit dem Trockengemisch B und anschliessend 

45 (f) Zugabe der pastosen Masse C unter RUhren be! einer Temperatur von 50 bis 60 °C; 

(g) im weiteren Zugabe von Aromen und SaureverstSrker bis auf einen pH von 4,2 bis 5,0, und an- 
schliessend homogenes 20-bis 25-minQtiges Vermischen bei 50 bis 60 °C; 

(h) Pasteuiisieren der Mischung bei einer Temperatur von 95 bis 110°C nicht ISnger als 20 
Sekunden, und an sen Hesse nd 

&o 0) AbkQhlen der Mischung auf 40 bis 60°C; 

Q) Aufschaumen der Mischung durch Einblasen von Inertgas unter Erhalt einer cremeartigen Masse; 
(k) KristalOsieren wenigstens eines Teils der Fettkomponente(n) und des Zuckers unter RUhren und 
AbkOhlen der cremeartigen Masse auf nicht mehr als 20°C. 
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Die Erfindung umfasst auch das Verfahren zur Herstellung der vorgenannten SOssware, wobei das 
Verfahren durch die Folge der Herstellungsstufen. wie sie vorstehend beschrieben werden, gekennzeichnet 
ist. 

Gemass der Erfindung werden in der Herstellungsstufe (a) Quark Oder Yoghurt Oder ein Gemisch 
5 derselben, die gewohnlich bei einer Ternperatur von 8 - 12°C angeliefert werden, abgewogen und 
vorzugsweise bereits rm WiegebehStter auf 40 bis 50°C vortemperiert. 

Die Menge an Quark bzw. Yoghurt wird gemSss der Erfindung im Bereich von 30 bis 50 %, 
vorzugsweise 40 bis 45 %, bezogen auf das Gesamtgewicm der Masse, gewahlt. Es ist vorteilhaft, ein 
Gemisch aus Speisequark und Yoghurt im VerhSltnis 1 :1 bis 2:1 einzusetzen. Ate Speisequark eignet sich 
ra insbesondere ein Produkt mit 40 % Fettgehalt, bezogen auf die Trockenmasse. Der verwendete Yoghurt 
kann ein Produkt mit 3,5 % Fettgehalt Oder ein aus entrahmter oder teilentrahmter Milch gewonnenes 
Produkt darstetlen. 

Bevorzugt ist z.B. die Verwendung von Yoghurt mit 1 5 % Fettgehalt aus teilentrahmter Milch. Der 
Lactosegehatt einer aus den vorstehend genannten Milcherzeugnissen gewonnenen SUsswarenmasse fiegt 
t5 vorzuggwais urn 5 %, bezogen auf diese Milchprodukte. 

In dieses vortemperierte Produkt wird dann die Kbndensmilch eingerQhrt und im Mischbehalter auf 
60°C erwgrmt Als Kondensmilch kann gezuckerte Kondensmilch oder gezuckerte Magerkondensmilch 
verwendet werden. Gem ass der Erfindung Ist aber auch der Emsatz von frischer Vollmilch moglich. Im 
letzteren Fall kann die Zugabe von Lactose als Kristaliisationskeime in einem spSteren Verfahrensschritt 
20 entfallen. 

Geeignet ist die Verwendung von teilwetse entrahmter, gezuckerter Kondensmilch. die ein Protein- 
verhaltnis von 2,8 bis 3,2 aufweisen soli, wobei man unter "Protein verhaitnis" das GewichtsverhSltnis zwl- 
schen dem In der Milch enthaitenen Casein und den Serumproteinen (Lactose-Albumin und Lacto- 
Globuline) versteht 

25 Der Proteingehalt der erfindungsgemSssen SUsswarenmasse rQhrt in der Hauptsache von den Lactopro- 
teinen der eingesetzten Milchprodukte her. Der Gesamteiweissgehalt der erfindungsgemSssen 
SOsswaren masse liegt im allgemeinen zwischen 5 - 8 %, vorzugsweise zwischen 6-7 %, bezogen auf das 
Fertigprodukt 

Das Vermischen von Milch mit dem Quark und/oder Yoghurt erfolgt unter RQhren bei 22/1 1 UpM, dies 
30 bedeutet, dass in diesem Fade ein RUhrwerk mit Zwei-Stufengeschwindigkeit eingesetzt wird, welches von 
11 UpM auf 22 UpM umschaftet 

Gleichzeftig werden in einem Trockenmischer die Trockenkomponenten, bestehend aus Zucker, Johan- 
nisbrotkemmehl und gegebenenfalfs DP 45, unter Erhatt eirtes Trockengemtsches B homogen vermischt- 
In dieser Verfahrensstufe belSuft slch die Zugabe von Johannisbrotkemmehl auf eine Menge von 0,1 - 
35 0.6 Gew.-%, wobei Trocken-Aromen (wie z.B. Vanillin) zugesetzt werden k5nnen. Es ist bevorzugt, das 
Johannisbrotkernmehl, das wasserbindend 1st, mit dem Zucker zu vermischen, urn eine Verklumpung zu 
vermeiden. 

DP 45 stellt eine Mischung aus Milcheiweiss, Pflanzenfett und Glucose dar. 

Die Menge des In dieser Verfahrensstufe zugegebenen Zuckers ist davon abhangig, ob Frischmltch 
40 oder gezuckerte Kondensmilch eingesetzt wurde. Die Gesamtmenge an nicht-iactoseartigem Zucker soli 10 

und 25 Gew.-%, vorzugsweise 15-20 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht des Fertigproduktes, betragen. 

Der hinzugefOgte Zucker kann z.B. Saccharose. Glucose. Fructose, Invertzucker sein. Ausserdem kann auch 

ein Zuckerersatzstoff, wie z.B. Sorbtt, zugegeben werden. Der zugefQgte Zucker soli vorzugsweise teilwetse 

aus Saccharose und teilweise aus Glucose bestehen. 
45 Infotge des homogenen Vermischens der Trockenkomponenten wird im weiteren Verlauf eine Klumpen- 

biidung weitestgehend vermieden. 

Zur gleichen Zeit wird eine Fettmischung aus der bzw. den Fettkomponenten bei einer Ternperatur von 

50 bis 75°C hergesteltt Als Fettkomponenten eignen sich Qbliche Speisefette, insbesondere Butterfett. Es 

ist bevorzugt, dass die Fettkomponente aus 98 bis 09,5 Gew.-% Speisefett und 0,5 bis 2 % Monoglyceriden 
so mit einer emulgierenden Wirkung besteht Zum Einsatz konnen auch FDanzenfette, wie z.B. Paimdl, 

gelangen, und zwar einzeln oder gemischt mit Butter oder anderen Speisefetten. Gute Resultate wurde z.B. 

mit zwei Teilen PalmSI pro ein Tell Butter erhaften, wenn die SOsware als Aufstrichcreme eingesetzt wird. 

Bei der Verwendung als FOUcremo 1st der Anteil des Palmdls entsprechend zu erhQhen, z.B. mich acht 

Teiien Palmol pro zwei Telle Butter. 
55 Bevorzugt 1st auch die Zugabe des Produktes Dimodan ST. Bei Zugabe von Dimodan ST ist es 

vorteilhaft. dieses bei ca. 70" C zu schmelzen und der Fettmischung unter ROhren <22/11 UpM) in ca. 2 bis 

3 Minuten untarzumischen. Dimodan ST stellt ein Mono-und Diglycerid dar (E 471). 
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Der Gesamtfettgehalt des erfindungsgesmassen Produktes Begt im allgemeinen zwischen 20 und 30 %, 
bevorzugt zwischen 25 und 27 %, bezogen auf das Endprodukt 

tm folgenden wird das Gemisch A mft dem Trockengemisch B vermischt und dern erhaltenen Produkt 
die pastose Masse C der Fettmlschung unter ROhren (22AI1 UpM) bei einer Temperatur von 50 bis 60° C, 
5 vorzugsweise bei 55 bis 60 °C, zugegeben; anschliessend lasst man das Gemisch vorzugsweise ca. 15 
Minuten emulgieren. ' 

In der nachsten Herstellungsstufe erfolgt die wettere Zugabe von Aroma n und Saureverstarkem zum 
Erhalt eines pH-Wertes von 4,2 bis 5,0, vorzugsweise 4,5 bis 4,8. Als Aromen eignen sich hier besonders * 
Quarkaroma, Zitronen aroma sowie die Zugabe von Alkohol. wie insbesondere Branntwein. Milchsaure wird 
to in Form einer L6sung bzw. Suspension 50/50 (= 50 % Milchsaure reinst und 50 % Wasser) zugegeben. 

Die so gefertigte Mischung wird zu einer homogenen Masse verarbeitet Vorteilhafterweise kann dies in 
einer KorundmOhle erfolgen, die im Leitungssystem eingebaut ist und in einen beheizbaren PufferbehSlter 
mit ROhrwerk fuhrt (KorundmOhle 300 UpM, Spaltbreite 0,05 bis 1,20; ROhrwerk 22/11 UpM, behetzt mit 
80°C Wasser). In dieser Herstellungsstufe (g) betragt die Temperatur der Mischung bevorzugt 55 °C und 
rs wird wahrend des gesamten Schrittes auf dieser Temperatur gehalten. 

Die nachfolgende Herstellungsstufe (h) sieht die Pasteurisierung der Mischung bei einer Temperatur 
von 90 bis 110°C, nicht langer als 20 Sekunden, vor. Die Pasteurisierung wird vorzugsweise in einem 
Warmetauscher mit rotterendem Schaber durchgefuhrt, wie er gewbhnlich bei der Margarineherstellung 
verwendet wird. Es eignet sich dabei z.B. der Bnsatz eines Zylinders mit darin rotierender Messerwelle mit 
20 aufgesetzten Abschabemessern. Der Antrieb der Messerwelle 1st vortei Ih afterwei se regulierbar (Mtttelwert: 
400 UpM). Der Zylinder ist indirekt mit Dampf beheizbar. 

Wichtig ist dabei, dass die Emulsion nach Erretchen einer Temperatur von 95 bis 110°C (vorzugsweise 
95 - 1Q0°C) nicht langer als 20 Sekunden, vorzugsweise 10 bis 15 Sekunden, bei dieser Temperatur 
gehalten wird. Es ist bevorzugt, die Pasteurisierungstemperatur von 95 ± 1°C zu waiilen, wobei eine 
25 Haltezeit von 15 Sekunden gewahrleistet sein muss. 

Ausserdem ist es vortei (haft, beim Pasteurisieren darauf zu achten. dass keln Wasserverlust durch 
Verdunsten eintritt, so dass die anfangliche Gesamtwassermenge in der Endstufe noch im wesentiichen 
vorhanden ist Durch diese Behandlung erreicht man sowoh) die Pasteurisierung der Masse als auch einen 
Denaturierungsgrad der Protein e. der im Hnklang stent mit den nachfalgend beschriebenen rheologischen 
so Bgenschaften des Endproduktes. 

Alle nun folgenden Stufen werden steril durchgefOhrt und In keiner Phase darf die Tempratur 80° C 
ubersteigen. 

In der nachsten Stufe wird in einem technisch Equivalent ausgerQsteten Zylinder, der allerdings mit 
Wasser (z.B. 11 °C) direkt gekOhlt wird, die Creme auf 40 bis 60 °C, vorzugsweise 60°C, abgekOhtt 

35 Diese Abkuhlung kann kontinuieriich durchgefOhrt werden, indem man einen an den Ausgang der 
Pasteurisationsvorrichtung angeschlossenen KratzkOhler verwendet Der Zweck dieses Verfahrensschrittes 
besteht darin, eine unkontrollierte Ausfallung und Vergrosserung der Lactosekristalle, die bisher in der 
wassrigen Phase gelost waren, zu verhindem. Die Lactose besitzt eine erhebliche Tendenz zur Bildung von 
relativ grossen Kristailen, die im Endprodukt fOr den Verbraucher sensorisch unangenehm waren. Deshalb 

40 wird der genannte Verfahrenschritt bei einer Temperatur durchgefOhrt, bei welcher die wSssrige Phase fast 
Oder ganz mit Lactose gesattigt ist Eine gegebenenfalls vorgesehene Zugabe von sehr kleinen Lactose- 
keimkristallen, insbesondere bei Verwendung von Kondensmilch, fuhrt zum Entstehen von unzahligen 
Kn stall isationskei men, auf denen die geloste Lactose anschliessend kristallisieren kann, ohne spSter vom 
Verbraucher wahrnehmbare Kristalle zu bilden. Eine gegebenenfalls vorgesehene Zugabe von 0,015 bis 0,5 

45 Gew.-% Lactose-Keimkristalten ist ausreichend, um dieses Ergebnis zu erzielen. 

Gem ass einer bevorzugtsn Ausfuhrungsform, die sich besonders fur Produkte mit ausgesprochen 
cremeartiger Konsistenz eignet wird das AbkOhlen der Emulsion von der Pasteurisierungstemperatur (90 
bis 110°C) auf die Temperatur von vorzugsweise 60°C in zwei Phasen mit zwischengeschalteter Homogeni- 
sierung vorgenommen. D.h., die Masse wird zunSchst auf eine Temperatur von 75° bis 80°C abgekuhtt und 

so dann in einem normalen Homogenisator mit einem Druck von 150 bis 200 bar homogenisiert worauf sie - 
schliesslich in einem zweiten KratzkOhler auf 40 bis 60 °C abgekOhtt wird. Es hat sich gezeigt, dass mit Hilfe 
dieses Verfahrensschrittes eine Erho'hung der Vlskosttat bewirkt wird. 

Im folgenden Aufschlagzylinder erfolgt das Aufschaumen der Mischung durch Einblasen von Inertgas, 
vorzugsweise Stickstoffgas, bei einem Inertgasdruck von 2 -8 bar. unter Erhalt einer cremeartigen Masse. In 

ss diesem Aufschlagzylinder ist statt der Messerwelle vorzugsweise eine Sttftenwelle integriert, die das vorher 
in das Leitungssystem eingefOhrte Inertgas sehr fein verteitt 
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In jedem Fall enthatt das Produkt ein Inertgas, typischerweise Stickstoff, in fein verteilter Form, im 
allgemeinen 1m VolumenverhSJtnis von 20 bis 50 %, vorzugsweise 30 bis 40%, bezogen auf das Volumen 
des Produktes. 

In der nSchsten Herstellungsstufe erfojgt das Kristalfisieren wenigstens eines Teils der Fettkomponente- 
5 (n) und des Zuckers unter RGhron und AbkQhlen der cremeartigen Masse auf nicht mehr als 20 °C. 
vorzugsweise 16 °C Diese Herstellungsstufe wird vorzugsweise in Zylindem mit Messerwelle durchgeftlhrt, 
wobei diese Zylinder mit einer Sole von -17°C gekQhlt warden. Die Leistung der Zylinder betragt 400 UpM. 

In der vorhergehand beschriebenen gesamten Pasteurisierungs-, Aufschlag-und KUhiungsanlage wird 
im allgemeinen ein Druck von ca. 2 bis 8 bar aufgebaut Durch die nach der Pasteurisierung und dem Auf- 
70 scftlag erfolgende KQhlung und Stickstoffzugabe krietalltsieren die Fettanteile in der Creme und verfestigen 
somit die Emulsion zu einer stabilen, cremigen Fonm und Struktur. Die so erhaltene Creme wird Ober eine 
doppeiwandige, temperierte Rohrieitung zq Dosieranlage transportiert 

In der nachfolgendan Tabelie sind die fOr ein cremeartiges Produkt typischen physikaiischen und 
chemischen Werte genannt 
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pH 4,3 - 4,5 4,3 - 4,5 

Viskositat MOO. -200. 000 mPa.s **5 .-10 .000 .000 mPa.s 

AW-Wert *** 0,94 - 0,97 0,92 - 0,96 

Dichte 0,95 - 1.05 0,70 - 0,62 

Gesaratfett 25,0 - 27,0 X 25,0 - 27,0 X 

Saccharose 17,0 - 19,0 X 17,0 - 19,9 X 
Gesaratei weiss 6,0 - 7,0 X 6,0 - 7,0 X 

Wassergehalt 47,5 - 49,0 X 46,0 - 48,0 X 



Antnerkung: Fur die Bestimmung der Viskositat wurde ein 
Viskosinieter BrookfieLd RVS, Veripath Stand 
40 Gi rant F verwendet. 

* Brookfield SpindeL RVS, 50 UpM bei 20°C 
** Brookfield Splndel F, 2,5 UpM bei 20°C. 
*** Der AW-Wert ist der Hessuert des AnteiLs des 

45 

freien, ungebundenen Wassers im Produkt. 

Wenn nicht anders angegeben, beziehen sich samtliche Prozentangaben auf das Gewicht 
^ Die erhaltene Creme eignet sich insbesondere als CremefGllung fOr Wiener Massen und Biskuitkuchen. 
Ausserdem kann die Creme auch in luftdicht verschliessbare Behalter abgefUllt werden, z.B. in Plastikdosen 
von 300 bis 500 ml, die sich fur den Einzelhandelsverkauf eignen. 
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AusfOhrungsbeispiel 

Urn 100 kg des Produktes mtt cremeartiger Konsistenz zu erhalten, werden getrennt voneinander 59 kg 
Gemlsch A, 18 kg Gemisch B und 23 kg Gemisch C hergestellt. 

Zur Herstellung des Gemisches A verwendet man 25 kg Speisequark mit 40 % Fettgehalt i.TS, sowie 
18 kg Yoghurt mit 1,5 % Fettgehalt i.TS aus teilentrahmter Milch. Der Lactosegehalt dieses- Gemisches 
betragt ca. 5 %. Das Gemisch aus Speisequark und Yoghurt wird dann auf eine Temperatur von 45 - 47 * C 
vortemperiert Dabei erfolgt das Vortemperieren bereits im Wiegebeh§lter. Dieses' Gemisch wird im 
foigenden mit 16 I Kondensmilch in einer Mischvorrichtung bei 22/11 UpM verrOhrt Der ROhrvorgang wird 
10 bis 15 Minuten lang fortgesetzL 

Gleichzeitig werden zur Herstellung des Gemisches B in einem Trockenmischer 14 kg Saccharose, 3 
kg DP 45 und 0,25 kg Johannisbrotkernmehl homogen vermischt , 

Ausserdem wird aus 15 kg Palm 6 1 und 8 kg Butterfett die pastdse Masse C bereitet, wobei die 
Komponenten auf 60°C erwSrmt und 2 bis 3 Minuten lang bei 22/11 UpM gerQhrt werden. 

Im foigenden wird das Gemisch A mit dem Trockengemisch B bei 60°C verrOhrt und dem erhaftenen 
Produkt die pastdse Masse C unter RUhren bei 22/11 UpM bei einer Temperatur von 55 °C zugegeben. 
Daraufhin ISsst man das Gemisch 15 Minuten lang emulgieren. 

Im foigenden werden Aromen in ausreichender Menge und eine Losung von 50 % Milchs3ure in 
Wasser bis zum Erhalt eines pH-Wertes von 4,6 zugegeben. Anschiiessend lauft dieses Gemisch bei 55°C 
kontinuierlich durch eine KorundmOhle urtter Erhaft einer homogenen Masse. 

In der nachfolgenden Pasteurisierungsstufe wird die Mischung 15 Sekunden lang auf 95 ± 1 * Cin einem 
Zyfinder mit einer dann ratierenden Messerwelle mit aufgesetzten Abschabemessern erhttzt. Der Antrieb 
der Messerwelle wird auf 400 UpM reguliert Die Beheizung des Zylinders erfolgt indirekt durch Dampf. 

In dem foigenden Verfahrensschritt wird die Creme in einem Zweistufen-Verfahren zunSchst auf 75° C, 
dann auf 50 a C abgekQhlt Zwischen diesen beiden Verfahrensstufen wird in einem Homogenisator unter 
einem Druck von 170 bar erneut eine Homogenisierung vorgenommen. 

Im nachsten Verfahrensschritt erfolgt das AufschHumen der Mischung durch Einblasen von Stickstoff- 
gas von 2-8 bar in einem Aufschlagzylinder, der mit einer Stiftenwelle ausgestattet 1st 

In der letzten Veriahrensstufe wird die Kristallisierung der Fettkomponenten und der Zucker unter 
RQhren und AbkQhlen der cremeartigen Masse auf 16°C durchgefOhrt. Dies erfolgt in einem Zytinder, der 
mit einer Messerwelle ausgestattet und mit einer Sole von -17°Cgekahlt wird. Die Rotationsleistung des 
Zylinders betragt 400 UpM. 

Die erhalten e cremeartige Masse wird dann kQhl gelagert und gegebenenfalls zur FOIIung eines 
blskuitahnlichen Keks, Wiener Massen oder als Aufstrichcreme verwendet 

Trotz des verhaltnismassig hohen Wassergehaltes der CremefQIIung von ca. 46 %, weist diese Uber 
einen Zeitraum von ca. 90 Tagen eine stabile Konsistens auf. 



AnsprUche 

1. SOssware in Form einer weichen. mit einem Inertgas geschaumten Masse auf Basis einer OHn- 
Wasser-Emulsion. enthaltend Milchbestandteile, Fettkomponente(n), Zucker und Wasser, dadurch 
gekennzeichnet dass die SOssware durch folgende Herstellungstufen erhaltllch 1st 

(a) Vortemperieren von Quark oder Yoghurt oder einem Gemisch derselben auf 40 bis 50 °C, und 

(b) EinrOhren von Frisch-oder Kondensmilch unter Erhalt des Gemisches A; 

(c) homogenes Vermischen von Zucker und Johannisbrotkernmehl, unter Erhalt des Trockengemi- 
sches B; 

(d) Herstellen einer pastSsen Masse C aus Fettkomponente(n) bei 50 bis 75 °C; 

(e) Vermischen des Gemisches A mit dem Trockengemisch B und anschiiessend 

(f) Zugabe der pastosen Masse C unter RQhren bei einer Temperatur von 50 bis 60° C; 

(g) im weiteren Zugabe von Aromen und Saureverstarker bis auf einen pH von 4,2 bis 5,0, und an- 
schiiessend homogenes 20-bis 25-minutiges Vermischen bei 50 bis 60°C; 

(h) Pasteurisieren der Mischung bei einer Temperatur von 95 bis 110 8 C nicht langer als 20 
Sekunden, und anschiiessend 

0) AbkQhlen der Mischung auf 40 bis 60° C; 

Q) Aufschaumen der Mischung durch Bnblasen von Inertgas unter Erhalt einer cremeartigen Masse; 
(k) Kristallisieren wenigstsns eines Teils der Fettkomponente(n) und des Zuckers unter RQhren und 
AbkQhlen der cremeartigen Masse auf nicht mehr als 20° C. 
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2. SUssware nach Anspruch 1 .dadurch 

gekennzelchnet, dass diese 0.1 bis 0,6 Gew.-% Johannisbrotkemmehl enthalt 

3. SUssware nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzelchnet, dass als Fettkomponente(n) Pfianzenfett und/oder Butter verwendet werden. 

4. SUssware nach Anspruch 1 , dadurch 

gekennzelchnet, dass als Saureversta'rker Milchsaure verwendet wird. 

5. SUssware nach Anspruch 4, dadurch 

gekennzelchnet, dass die Milchsaure in Form von 50/50 G/V Milchsaure : Wasser zugegebsn wird. 

6. SUssware nach Anspruch 1 , dadurch 

gekennzelchnet dass der Saureverstarker bis auf einen pH von 4,5 bis 43 zugegeben wird. 

7. SUssware nach Anspruch 1. dadurch 
gekennzelchnet, dass als tnertgas Stickstaffgas eingesetzt wird. 

8. SUssware nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzelchnet, dass ein tnertgasdruck in der Verfahrensstufe (i) von 2 bis 8 bar aufgobaut wird. 

9. SUssware nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzelchnet, dass dem Trockengemtsch B ausserdem Vanillin und DP 45 zugegeben werden. 

10. SUssware nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzelchnet, dass in Verfahrensstufe (g) als Aromen Zrtronenarorna, Quarkaroma, Vanillin, sowie 
gegebenertfalls Branntwein zugegeben werden. 

11. SUssware nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzelchnet, dass die Temperatur in den einzetnen Verfahrensstufen wie folgt eingestellt wird: Stufe 
(a): 45'C. Stufe (b): 60 °C. Stufen (d) und (e): 60 °C. Stufe (g): 55 °C, Stufe <h): S5-96°C, Stufe (k): 16°C. 

12. SUssware nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzelchnet, dass die ROhrzeit in den einzelnen Verfahrensstufen wie foigt gewahlt wird: Stufe (b): 10 
bis 15 Minuten. Stufe (d): 2 bis 3 Minuten. Stufe (f): 15 Minuten, Stufe (g): 22 Minuten, Stufe (h): 15 
Sekunden. 

13. Verfahren zur Herstellung einer SUssware gemass AnsprOchen 1 bis 12, gekennzelchnet durch die 
Folge von Herstellungsstufen gemass AnprUchen 1 bis 12. 



